
Die digitale Landesbibliothek Oberösterreich

Terms and Conditions
The Library provides access to digitized documents strictly for noncommercial educational, research
and private purposes and makes no warranty with regard to their use for other purposes. Some of our
collections are protected by copyright. Publication and/or broadcast in any form (including electronic)
requires prior written permission from the Library.

Each copy of any part of this document must contain there Terms and Conditions. With the usage of
the library's online system to access or download a digitized document you accept there Terms and
Conditions.

Reproductions of material on the web site may not be made for or donated to other repositories, nor
may be further reproduced without written permission from the Library

For reproduction requests and permissions, please contact us. If citing materials, please give proper
attribution of the source.

Imprint:
Director: Mag. Renate Plöchl
Deputy director: Mag. Julian Sagmeister
Owner of medium: Oberösterreichische Landesbibliothek
Publisher: Oberösterreichische Landesbibliothek, 4021 Linz, Schillerplatz 2

Contact:
Email: landesbibliothek(at)ooe.gv.at
Telephone: +43(732) 7720-53100



77

mit Wasser wohl 1/2 Stunde lang, schüttet sie dann auf ein Haar¬
sieb und läßt sie, ohne darin zu rühren, über Zucker und geröstetes
Brod in die Terrine ablaufen. Den zurückbleibenden Saft kann
man noch zur Heidelbeersuppe verwenden. Die Heidelbeeren müssen
hierzu aber ganz und gar zerkocht sein, und man kann das Haarsieb auf
der Terrine stehen lassen, bis Alles abgelaufen und erkaltet ist.

Ingredienzien.
1V2 Liter Heidelbeeren. 2 Liter Wasser. 200 Gr. Zucker.

80 Gr. Brod.

250. Kalte-Schale von Johannisbeeren.
Die großen rothen Johannisbeeren werden von den Stielen

gestreift, dann mit einem Löffel zu Brei gequetscht, wobei auch nicht
eine ganz bleiben darf, und danach mit kaltem Brunnenwasser über¬
gössen. Nach Verlauf von einigen Stunden gießt man die Flüssig¬
keit durch eine ausgespannte Serviette, gibt Zucker und Macronen
hinein und servirt sie. Es ist zu empfehlen, den Zucker hierzu in
Stücken zu nehmen, und diese vorher, ehe sie in die Kalte-Schale
kommen, in etwas Wasser aufzulösen. Ebenso kann man Kalte-
Schale von Himbeeren bereiten. Es wird kleines Backwerk dazu
gereicht.

Ingredienzien.
1V2 Liter Johannisbeeren, l 1/^ Liter Wasser. 1 Pfd. Zucker.

251. Kalte-Schale von Wasser.
Man reibt die Citrone auf Zucker ab, wirft diesen dann in

eine Terrine, preßt darauf den Saft der Citronen hinein, gibt ge¬
riebenes Brod und kleine aufgequollene Corinthen dazu, und gießt
dann frisches Wasser darüber. Nachdem das Ganze 3 Stunden
gestanden hat, ist es zum Serviren fertig.

Ingredienzien.
200 Gr. Zucker. 2 Citronen. 225 Gr. Corinthen. l 1/^ Liter

Wasser. 1 Teller voll geriebenes Brod.

252. Brodwasser.
Altes Grahambrod wird mit kaltem Wasser begossen und so

lange zugedeckt hingestellt, bis das Brod ganz aufgeweicht und das
Wasser gefärbt ist. Dann gießt man dasselbe durch ein Tuch,
preßt es ein wenig aus und versüßt die durchgelaufene Flüssigkeit
mit Zucker, thut dann noch Citronenscheiben hinein und stellt sie
noch eine Weile kalt.
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